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Buah pedada yaitu buah mangrove yang hidup di perairan payau, bagian dasar dibungkus 
kelopak bunga, dan tidak beracun. Masyarakat jarang mengkonsumsi langsung buah pedada karena 
rasanya yang asam.  Buah pedada memiliki beberapa kandungan gizi yang baik untuk kesehatan, 
namun buah pedada belum dimanfaatkan secara optimal. Buah tersebut dapat diolah menjadi produk 
pangan seperti sari buah. Pengolahan dan penyimpanan dapat mempengaruhi kandungan gizi produk. 
Tujuan penelitian ini adalah untuk mengetahui karakteristik kimia pada sari buah pedada (Sonneratia 
caseolaris) selama penyimpanan. Penelitian ini terdiri atas tiga perlakuan yaitu sari buah pedada tanpa 
penambahan gula (P1), sari buah pedada dengan penambahan gula 60% (P2), dan sari buah pedada 
dengan penambahan gula 70% (P3), sari buah yang telah diolah kemudian disimpan pada tiga waktu 
penyimpan (hari ke-0, ke-3 dan ke-6) pada suhu 7˚C. Pada setiap waktu penyimpanan dilakukan uji 
karakteristik kimia untuk mengetahui rasio kenaikan dan penurunan zat gizi dan kapsitas antioksidan 
yang terjadi pada sari buah pedada (sonneratia caseolaris) selama penyimpanan. Karakteristik kimia 
sari buah pedada selama penyimpanan 0 hari, 3 hari dan 6 hari padaa suhu 7
0
C mengalami kenaikan 
pada parameter kadar abu yaitu sebesar 0,02% dan serat sebesar  0,81%.  Kadar karbohidrat dan serat 
mengalami kenaikan yaitu berturut-turut sebesar 0,9% dan 0,81% serta penurunan berturut-turut 
sebesar 0,2% dan 0,51%. Parameter yang lainnya mengalami penurunan yaitu kadar protein sebesar 
0,16%, vitamin C sebesar 3,27 mg dan aktivitas sebesar 0,65%. Sari buah pedada dengan karakteristik 
kimia terbaik selama penyimpanan adalah pedada 200 g dengan penambahan gula 70%. 




Indonesia merupakan negara yang sangat kaya akan keanekaragaman hayatinya, terutama 
kekayaan yang ada di wilayah perairan. Kekayaan yang begitu melimpah, banyak memberikan 
manfaat bagi manusia. Provinsi Jambi terdapat Kabupaten Tanjung Jabung Barat yang merupakan 
daerah pesisir pantai memiliki kawasan ekosistem mangrove. Hutan mangrove merupakan salah satu 
ekosistem hutan tropis yang memiliki karakteristik yang khas, dan juga merupakan salah satu 
ekosistem penting di daerah pesisir/pantai. Ahmed et al., (2010) menyatakan bahwa terdapat lima 
spesies pohon mangrove dari genus Sonneratia, yaitu: Sonneratia alba, Sonneratia caseolaris, 
Sonneratia ovate, Sonneratia apetala dan Sonneratia laceolata. Tanaman ini memiliki daun 
berbentuk elips dan ujungnya memanjang dengan tulang daun berbentuk menjari. Buah tersebut tidak 
beracun dan dapat dikonsumsi secara langsung. 
Buah pedada (Sonneratia caseolaris) memiliki kandungan gizi yang tinggi dan dapat 
dimanfaatkan sebagai sumber pangan (Septiadi, 2010). Kandungan gizi pada 100 gr buah yaitu 
vitamin A 221,97 IU, vitamin B 5,04 mg, vitamin B2 7,65 mg dan vitamin C 56,74 mg. Hasil analisis 
pada penelitian lain menunjukkan kadar proksimat pada buah pedada yaitu: kadar air (bb) 84,76%, 
kadar abu (bk) 8,4%, kadar lemak(bk) 4,82%, kadar protein (bk) 9,21% dan kadar karbohidrat (bk) 
77,57% (Manalu, 2011; Manalu et al, 2013). Buah pedada juga memiliki kandungan fitokimia seperti 
steroid, tripenoid dan flavonoid. Senyawa fitokimia seperti flavanoid merupakan antioksidan yang 
menetralisir radikal bebas yang menyerang sel-sel tubuh kita, radikal bebas tersebut dapat 
menyebabkan kanker, penyakit jantung dan penuaan dini (Ahmed et al, 2010). Buah pedada memiliki 
kandungan vitamin C yang tinggi. Vitamin C memiliki peran penting dalam homeostasis sel, 
bertindak sebagai antioksidan kuat serta modulator positif diferensiasi sel (Daniel et al, 2013). Buah 
pedada berpotensi sebagai antioksidan dan juga memiliki kandungan gizi yang tinggi (Ramadani et al. 
2020). Antioksidan adalah senyawa yang memiliki peranan penting dalam menjaga kesehatan karena 
dapat menangkap molekul radikal bebas sehingga menghambat reaksi oksidatif dalam tubuh yang 
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merupakan penyebab berbagai penyakit (Adawiyah et al, 2015).  
Dalam pengolahan sari buah terdapat penambahan gula, penambahan gula dilakukan karena 
gula mudah larut dalam air, dimana semakin tinggi suhu maka tingkat kelarutan semakin besar. Gula 
dapat berguna sebagai pengawet alami, selain itu gula pasir berperan dalam memperbaiki cita rasa dan 
aroma dengan cara membentuk keseimbangan antara rasa asam, rasa pahit dan rasa asin (Ramadani et 
al., 2019). 
Buah pedada dapat dimanfaatkan secara maksimal dengan pengolahan yang tepat. Salah satu 
alternatif pada pengolahan buah pedada yaitu dengan dijadikan sari buah ataupun produk lainnya 
seperti yang sudah diteliti oleh Dari et al. (2020) menjadi produk permen jelly. Berdasarkan SNI 
(2014), sari buah adalah cairan yang dihasilkan dari pemerasan atau penghancuran buah segar yang 
telah masak. Sari buah adalah cairan jernih atau agak jernih, tidak difermentasi, diperoleh dari hasil 
pengepresan buah-buahan yang telah matang dan masih segar. 
Pembuatan sari buah bertujuan untuk meningkatkan daya simpan serta nilai tambah dari buah-
buahan. Namun penyimpanan yang tidak tepat dapat menyebabkan degradasi vitamin pada sari buah. 
Kerusakan yang dapat terjadi adalah reaksi oksidasi, baik selama proses pengolahan maupun 
penyimpanan. Degradasi vitamin pada sari buah sangat dipengaruhi oleh suhu penyimpanan. Menurut 
Rahmawati (2010) cara yang paling efektif untuk menurunkan laju degradasi sari buah adalah dengan 
menurunkan suhu produk atau melakukan pendinginan dengan suhu rendah. 
Olahan sari buah pedada dapat dimanfaatkan sebagai minuman sari buah yang bernilai 
ekonomis, bergizi dan mudah didapatkan terutama di Kecamatan Kuala Tungkal Kabupaten Tanjung 
Jabung Barat Provinsi Jambi, sehingga sari buah pedada dapat diperkenalkan sebagai inovasi produk 
lokal yang baru. Berdasarkan uraian di atas, penelitian ini bertujuan untuk mengetahui karakteristik 
kimia pada sari buah pedada (Sonneratia caseolaris) selama penyimpanan 0 hari, 3 hari dan 6 hari 
pada suhu 7
0




A. Bahan dan Alat 
Bahan yang digunakan dalam penelitian ini adalah gula pasir dan buah pedada (sonneratia 
caseolaris) yang sudah tua/matang yang diambil dari Kuala Tungkal Kabupaten Tanjung Jabung 
Barat, Provinsi Jambi. Berat buah pedada yang digunakan di masing-masing perlakuan yaitu 200 g. 
Bahan kimia yang digunakan adalah katalis campuran, H2SO4 pekat, H2SO4 0,3 N, NaOH 40%, NaOH 
0,3 N, indikator campuran, NaOH 1,5 N, aseton, Hcl 1 ml, amilum 1 ml, aquades, larutan Iod 0.01 N, 
larutan DPPH, methanol. Alat yang digunakan adalah eksikator, oven 105˚C, pemanas listrik, pompa 
vakum, spektrofotometer. 
 
B. Prosedur Percobaan 
Formulasi sari buah pedada mengacu pada penelitian Meilina (2019) berdasarkan pengujian 
sensori yang sudah dilakukannya, didapatkan formula terpilih untuk dilanjutkan ke penelitian ini, 
yaitu P1: Pedada 200 g dengan penambahan gula 0%; P2: Pedada 200 g dengan penambahan gula 
60%; P3: Pedada 200 g dengan penambahan gula 70%. Buah pedada yang telah diolah menjadi sari 
buah pedada disimpan pada suhu yang dingin yaitu suhu 7˚C selama 0 hari, 3 hari dan 6 hari. Sari 
buah pedada hanya menggunakan tambahan gula pasir dan tanpa penambahan bahan tambahan lain, 
sehingga untuk penyimpanan yang tepat pada suhu 7
0
C dan diamati pada penyimpanan hari ke-0, hari 
ke 3 dan hari ke-6 mengacu kepada Wariyah (2010). Sari buah yang sudah sesuai perlakuan kemudian 
dilakukan analisis karakteristik kimia yaitu penentuan kadar abu (AOAC, 1980), protein (AOAC, 
1980), lemak (AOAC, 1984), karbohidrat (by difference), serat (AOAC, 1984), vitamin C (metode 
iodometri, SNI  1992), dan aktivitas antioksidan (metode DPPH, Rekha et al., 2012). Pengujian 
dilakukan sebanyak dua kali pengulangan dan secara duplo. Dari data yang diperoleh kemudian 
dilakukan analisis data secara deskriptif untuk semua parameter uji.  
 
C. Analisis Data  
Pengolahan  data menggunakan software Microsoft Excel. Data yang diperoleh kemudian 
diolah dengan analisis data secara  deskriptif. Hasil analisis ini bertujuan untuk mengetahui 
karakteristik kimia minuman sari buah pedada dengan penambahan gula yang berbeda yang disimpan 
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pada suhu 7˚C selama 0 hari, 3 hari dan 6 hari yang meliputi karbohidrat, protein, serat, air, abu, 
vitamin c dan aktivitas antioksidan. 
 
HASIL DAN PEMBAHASAN 
 
A. Karakteristik Kimia pada Sari Buah Pedada Selama Penyimpanan 
Berdasarkan hasil uji kadar proksimat pada sari buah pedada selama penyimpanan, diperoleh 
hasil sebagai berikut: 
 
1. Karbohidrat 
Gambar 1 menunjukkan bahwa kadar karbohidrat akan meningkat seiring dengan penambahan 
gula, hal ini dikarenakan gula merupakan komponen penyusun karbohidrat sehingga mengakibatkan 
semakin banyak penambahan gula yang ditambahkan pada sari buah pedada maka akan semakin 
banyak karbohidrat yang terkandung dalam sari buah tersebut. 
 
 
Gambar 1.  Grafik Kadar Karbohidrat Pada Sari Buah Pedada Selama Penyimpanan 
 
Kadar karbohidrat sari buah pedada selama penyimpanan mengalami peningkatan terutama 
pada P2 dan P3. Peningkatan selama penyimpanan dipengaruhi oleh penambahan konsentrasi gula. 
Hal tersebut sejalan dengan hasil penelitian dari Asgar dan Rahayu yang menyimpulkan bahwa gula 
yang terakumulasi selama penyimpanan di suhu dingin dapat dirombak menjadi pati dan terjadi 
peningkatan proses respirasi dan transpirasi selama penyimpanan (Asgar et al, 2014). 
 
2. Protein 
Gambar 2 pada parameter uji protein dapat dilihat bahwa semakin lama penyimpanan, maka 
kadar protein pada sari buah pedada semakin menurun. Penurunan protein selama penyimpanan pada 
P1 secara berturut-turut sebesar 0.04% - 0.11%, untuk P2 mengalami penurunan protein sebesar 
0.22%, dan pada P3 mengalami penurunan protein sebesar 0.05% – 0.33%. 
Degradasi protein pada produk minuman yang diinokulasi dengan protease pada waktu 
penyimpanan menunjukkan bahwa semakin lama waktu penyimpanan, maka semakin tinggi degradasi 
protease yang terjadi. Selama proses penyimpanan, protein mengalami denaturasi dan degradasi yaitu 
pemecahan molekul kompleks menjadi molekul yang lebih sederhana. Proses degradasi protein 
disebabkan oleh aktivitas enzim proteolitik yang berperan aktif dalam proses denaturasi protein. 
Enzim proteolitik ini akan teraktivasi pada pH rendah sehingga dengan terbentuknya pH rendah 
protein semakin mudah terdegradasi (Khusniati dan Yantyati, 2010). Berdasarkan teori diatas dapat 
disimpulkan bahwa dengan adanya degradasi protein, menyebabkan protein pada sari buah pedada 








































Jurnal Teknologi Pertanian Andalas Vol. 24, No.2, September 2020, ISSN 1410-1920, EISSN 2579-4019  
Dini Wulan Dari,
 


















































Gambar 2. Grafik Kadar Protein Pada Sari Buah Pedada Selama Penyimpanan  
. 
 
3. Kadar Abu  
Berdasarkan Tabel 1 dapat diketahui bahwa kadar abu dalam sari buah pedada akan semakin 
bertambah selama penyimpanan. Pada gambar dibawah dapat dilihat  bahwa di hari ke-0 kadar abu 
pada P1 lebih besar dari P2 dan P3. Hal ini menunjukan bahwa penggunaan rasio gula mempengaruhi  
kandungan mineral sari buah pedada. 
 
Tabel 1. Kadar Abu Sari Buah Pedada Selama Penyimpanan 
Sampel 
Kadar abu selama penyimpanan (%) 
Hari ke-0 Hari ke-3 Hari ke-6 
P1 0,06 0,07 0,09 
P2 0,04 0,05 0,07 
P3 0,04 0,04 0,08 
keterangan: P1: Pedada 200 g dengan penambahan gula 0%; P2: Pedada 200 g dengan penambahan gula 60%; 
P3: Pedada 200 g dengan penambahan gula 70% 
 
Penelitian yang dilakukan Ramadani et al (2019), menunjukan bahwa sirup buah pedada 
dengan penambahan gula 0% mengandung kadar abu sebesar 0.32% sedangkan sirup buah pedada 
dengan konsentrasi gula 70%  mengandung kadar abu sebesar 0.04%. Pada setiap perlakuan kadar abu 
terus meningkat seiring bertambahnya waktu penyimpanan. Peningkatan kadar abu pada sari buah 
pedada disebabkan oleh penurunan beberapa zat gizi selama penyimpanan. Dari hasil penelitian 
Kusumaningrum et al, (2017) terkait penurunan kadar abu pada produk jenang dipengaruhi oleh 
kenaikan protein selama penyimpanan. Konsentrasi air juga berpengaruh pada peningkatan kadar abu, 
Semakin banyak air yang terikat dapat meningkatkan kandungan abu karena didalam air juga 
terkandung banyak garam-garam mineral, seperti Ca, Na, K, dan Cl.  
 
4. Serat 
Berdasarkan Gambar 3 dapat dilihat bahwa kadar serat yang terdapat pada sari buah pedada 
pada setiap perlakuan mengalami kenaikan yang cukup tinggi pada hari ke-3 terutama pada 
konsentrasi penambahan gula yang lebih besar. Kemudian pada hari ke-6 kadar serat pada P1 tetap 
dan pada P2 dan P3 mengalami penurunan. Peningkatan serat yang terjadi pada hari ke-3 dan 
penurunan kembali pada hari ke-6 dipengaruhi oleh hidrolisis, hidrolisis adalah proses peruraian suatu 
senyawa oleh air. Proses tersebut dapat terjadi dalam suasana asam, basa, atau netral tergantung pada 
senyawa yang bereaksi serta karena enzim. Hidrolisis selulosa merupakan suatu proses yang 
dilakukan untuk menghasilkan glukosa. Hidrolisis selulosa dilakukan dengan penambahan asam atau 
secara enzimatis, (Harianja et al, 2015). 
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Gambar 3. Grafik Kadar Serat Pada Sari Buah Pedada Selama Penyimpanan 
 
5. Kadar Vitamin C pada Sari Buah Pedada Selama Penyimpanan 
Hasil analisis vitamin C sari buah pedada selama penyimpanan disajikan pada Gambar 4. Data 
yang didapatkan menunjukkan telah terjadi degradasi kadar vitamin C pada sari buah pedada selama 
penyimpanan. Dimana perlakuan P1 mengalami penurunan rata-rata sebesar 4,17 mg. P2 mengalami 
penurunan rata-rata sebesar 2,7 mg dan P3  mengalami penurunan rata-rata sebesar 2,9 mg. Terjadi 
perbedaan yang jelas antara penurunan kadar vitamin C pada sari buah tanpa penambahan gula dan 
sari buah dengan penambahan gula. pada hari ke-0 P1 memiliki kadar vitamin C yang lebih besar dari 
P2 dan P3, namun pada hari ke-3 dan hari ke-6 P1 mengalami degradasi vitamin C yang cukup besar, 
berbeda dengan P2, dan P3 dimana pada hari ke-0 sudah mengalami degrasi yang besar namun pada 
















Gambar 4. Grafik Kadar Vitamin C Pada Sari Buah Pedada Selama Penyimpanan 
  
Perbedaan degradasi vitamin C pada P1, P2 dan P3 disebabkan oleh beberapa faktor, salah 
satunnya karena faktor penambahan gula dan air saat proses pengolahan. Herbig et al, (2017) 
mengatakan bahwa Vitamin C dapat teroksidasi menjadi asam dehidroaskorbat kemudian mengalami 
hidrolisis menjadi asam diketoglutanat dalam air. Oleh karena itu, semakin besar kandungan airnya, 
maka Vitamin C akan semakin mudah terdegradasi. Hasil penelitian yang telah dilakukan Devianti 
dan Whardani, (2018) menyimpulkan bahwa Sampel dengan penambahan gula  mengalami penurunan 
vitamin C yang lebih lambat dibandingkan sampel tanpa penambahan gula. Laili et al,. (2017) 
menyatakan hal itu disebabkan karena Penambahan gula dapat melindungi kandungan vitamin C, gula 
menyebabkan minuman menjadi lebih pekat. Octaviani  et al, (2014) menambahkan akan tetapi 
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6. Aktivitas Antioksidan pada Sari Buah Pedada Selama Penyimpanan 
Dari hasil analisis aktivitas antioksidan pada sari buah pedada selama penyimpanan dapat 
diketahui bahwa sari buah pedada memiliki aktivitas antioksidan yang sangat tinggi, dimana nilai 
rata-rata % inhibisi yaitu diatas 80%. Hal ini sama dengan penjelasan dari Kusuma (2012) yang 
menyatakan bahwa secara spesifik dikatakan suatu senyawa  mempunyai aktivitas antioksidan sangat 
kuat jika mampu menghambat perkembangan radikal bebas lebih dari 80%. Dikatakan sedang jika 
mampu menghambat sebesar 50%-80%. Dan dikatakan lemah jika mempunyai kemampuan 
penghambatan kurang dari 50%.   
 
 
Gambar 5. Grafik  Aktivitas Antioksidan Pada Sari Buah Pedada Selama Penyimpanan  
  
Sampel P1 mengalami penuunan aktivitas antioksidan sebesar 1,2%. P2 mengalami penurunan 
aktivitas antioksidan sebesar 1.3%. dan P3 mengalami penurunan aktivitas antioksidan sebesar 1.4%. 
Rendahnya penurunan aktivitas antioksidan pada P1 disebabkan karena tidak adanya penambahan 
gula. Hal ini didukung oleh Octaviani et al (2014), pada penelitiannya menunjukan bahwa semakin 
tinggi kadar gula, maka nilai aktivitas antioksidan pada sari buah buni semakin rendah.  
Rendahnya penurunan aktivitas antioksidan pada sari buah pedada selama penyimpanan juga 
disebabkan oleh penempatan suhu penyimpanan yang baik dimana sari buah disimpan dalam suhu 
kulkas 5˚-10˚C. Hal ini sejalan dengan penelitian yang telah dilakukan Rohadi (2013) yang 
menyatakan bahwa Aktivitas antioksidan minuman madu-galohgor pada kedua jenis perlakuan suhu 
penyimpanan memiliki kecenderungan turun selama penyimpanan. Namun penyimpanan pada suhu 
ruang menunjukkan penurunan antioksidan yang lebih besar dibandingkan dengan penyimpanan pada 
suhu dingin. Berkurangnya aktivitas antioksidan dapat dikarenakan terjadinya proses oksidasi selama 
penyimpanan. Namun  Pengurangan aktivitas antioksidan pada suhu dingin terjadi lebih lambat 




Karakterisktik kimia sari buah pedada untuk parameter karbohidrat paling tinggi terdapat pada 
sampel P3 penyimpanan hari ke-6 yaitu 3,44%. Kadar protein paling tinggi terdapat pada sampel P3 
penyimpanan hari ke-0 yaitu 0,46%. Kadar abu paling tinggi terdapat pada sampel P1 penyimpanan 
hari ke-6 yaitu 0,09%. Kadar serat paling tinggi terdapat pada sampel P3 penyimpanan hari ke-3 yaitu 
1,67%. Kadar vitamin C paling tinggi terdapat pada sampel P1 penyimpanan hari ke-0 yaitu 15,80 
mg. Aktivitas antioksidan paling tinggi terdapat pada sampel P1 penyimpanan hari ke-0 yaitu 90,19%. 
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